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7 Connaisses-vous les cupcakes ?

/lll 3 - A off2 . s .
o Ces jolis géteaux habillés d'un glagage thés décoratif
! font fureur chey nos amis anglo-saxons.

I

Gréice é ce livret, vous découvriney, une sélection de
necettes de cupcakes avec le kit Cupcakes Révolution

poun épaten vos convives a Uhewre de Uapénitif ou
du tea time.

Page aprés page, vous maitriseney, les bases et astuces
de necettes sucrées et salées, deviendney un viai pro
des glagcages et ferey, appel a votre imagination poun
néaliser sur vos cupcakes une décoration originale et
esthétique.
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Les ustensiles a utiliser

Fournis dans votre kit Cupcakes Révolution

¢ Fournis dans votre kit Cupcakes Révolution :

* 20 moules en silicone a cupcake

¢ 5 bouteilles de décoration en accordéon ou droites avec leurs bouchons
¢ 8 douilles (cannelée, demi-cannelée, biiche, seringue)

¢ 1 mini spatule

Les accessoires a utiliser :

e Une maryse : une spatule a embout en caoutchouc
e Un batteur électrique

¢ Une balance

¢ Un verre doseur

e Un four a micro-ondes

¢ Une louche



() Les régles d’or pour de beaux cupcakes

La veille de la réalisation de vos cupcakes, laissez vos ceufs a température ambiante (a
moins de 25 degrés). lls auront plus de saveurs et donneront aux cupcakes un cété plus
moelleux.

Fouettez la pate a cupcake a I'aide d’un batteur électrique afin d’obtenir une préparation
plus homogeéne et plus lisse.

Remplissez seulement aux trois-quarts la pate dans les moules en silicone afin d’éviter que
la préparation en gonflant ne déborde du moule pendant la cuisson. Le chapeau du biscuit
risque d’avoir une forme non arrondie et s’avéra difficile a glacer.

Patientez environ 10 minutes avant de démouler les biscuits a cupcake aprés la fin de la cuisson.

ASTUCGE : Pour savoir si la cuisson des cupcakes est suffisante, pressez votre doigt sur les
dessus des biscuits afin de vérifier s’ils sont bien moelleux.

Stoppez la cuisson des cupcakes dés qu’ils commencent a avoir une couleur brune. Le
biscuit risque d’étre trop sec aprés total refroidissement.

Commencez systématiquement la décoration des cupcakes lorsque les biscuits ont
totalement refroidi.

Conservez les biscuits a cupcake dans une boite hermétique si vous ne les glacez pas
immédiatement. lls pourront se garder au maximum trois jours.

Dés que le glagage est réalisé, conservez les cupcakes dans une boite hermétique au
réfrigérateur afin d’éviter qu’ils captent 'odeur des aliments a proximité.

Les cupcakes sans glagage se congelent trés facilement pendant un maximum de trois
mois. lls deviendront encore plus moelleux et agréables a consommer.
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) O Les remeédes pour réussir ses cupcakes

® Aprés cuisson, mes gateaux ont débordé du moule.
Conseil : Vous avez rempli trop abondamment le moule avec la préparation a cupcake ou
vous avez eu la main un peu trop lourde sur la levure chimique. Remplissez toujours aux
trois-quarts votre moule en silicone.

@ Le dessus de mes biscuits est dur.
Conseil : La température de votre appareil de cuisson est trop élevée. Le biscuit a cuit trop
rapidement. Passez a une température de 160°C en prolongeant votre cuisson d’une dizaine
de minutes.

N Mes biscuits sont totalement secs.
Conseil : Les ingrédients n’ont pas été bien pesés ou non respectés. Conservez vos biscuits
des qu'ils sont totalement refroidis dans une boite hermétique. Ajoutez un glagage a base de
fromage frais pour apporter une touche d’humidité.

@« Mes biscuits sont fendus.
Conseil : Votre pate a cupcake n’était pas assez liquide. Ajoutez un peu de lait pour rendre
votre préparation plus lisse. Décorez votre biscuit d’une large spirale de créme chantilly pour
cacher le haut du biscuit abimé.

@ Mes biscuits se sont affaissés en sortant du four.
Conseil : Vos biscuits n’étaient pas assez cuits. N’hésitez pas a presser le dessus du biscuit
ou a faire une Iégére fente a l'aide d’un couteau office pour vérifier la cuisson.

@ Mon glagage a fondu.
Conseil : Votre biscuit n’a pas assez refroidi. Idéalement, préparez vos gateaux la veille et le
glacage a la derniére minute au moment du dressage.

@ J'ai du mal a décoller mon biscuit du moule en silicone.
Conseil : Respectez toujours une dizaine de minutes d’attente aprés avoir retiré du four vos
hiscuits a cupcake avant de les démouler. La quantité de matiére grasse (beurre ou huile)
peut étre également insuffisante.



O Larecette de base de cupcake sucré

T1 : Température pour la Tarte Révolution
T2 : Température pour un four traditionnel )

Facile

@ Pour 20 cupcakes

15 min
T1: 170°C pendant 20 min

- L
Fouettez le sucre et les ceufs a I'aide d’un batteur électrique jusqu’a T TR ot 0 515

ce que le mélange blanchisse.

Coupez le beurre ramolli en petits dés que vous mettrez dans un bol 3 oeufs

en porcelaine (ou autre matiere compatible avec un four a 210 g de sucre semoule

micro-ondes). Faites fondre le beurre au four & micro-ondes 210 g de farine

pendant une minute. 180 g de beurre ramolli
Lo 1 sachet de levure chimique

Fouettez le beurre fondu dans le sucre et les ceufs blanchis a I'aide . .

d’un batteur électrique. ®

Meélangez la farine et le sachet de levure dans un récipient et ajoutez les dans

la préparation.

Battez 'ensemble au batteur électrique afin d’obtenir une pate bien homogéne.

Remplissez a I'aide d’une louche les moules en silicone a cupcake avec la pate aux trois-quarts
du contenant.

CUISSON AVEC LA TARTE REVOLUTION :

Préchauffez 10 minutes & 180°C avec la plaque supérieure allumée. Déposez avec précaution 10
moules & cupcakes sur la plaque inférieure et faites cuire pendant 20 minutes & 170°C, avec la
plaque supérieure éteinte et I'appareil entrouvert sur un 1 cm.

ASTUCE : Pour permettre une ouverture d’1 cm de la Tarte Révolution, fermez le couvercle
et bloquez I'ouverture de I'appareil a I'aide d’une spatule en bois.

CUISSON AVEC UN FOUR TRADITIONNEL :
Préchauffez pendant 5 minutes & 180°C (Thermostat : 6), puis faites cuire entre 20 et 25 minutes.

Au terme de la cuisson, sortez les moules en silicone et laissez refroidir a température ambiante
pendant 10 minutes avant de les démouler.
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O Larecette de base de cupcake salé

T1 : Température pour la Tarte Révolution
T2 : Température pour un four traditionnel )

Facile

@ Pour 20 cupcakes

15 min
T1: 170°C entre 25 et 30 min

Coupez le beurre ramolli en petits dés que vous mettrez dans un e e

bol en porcelaine (ou autre matiére compatible avec un four a

micro-ondes). Faites fondre le beurre au four & micro-ondes A B o
ndant une minute oeufs - 250 g de farine

pe . 100 g de beurre ramolli

Mélangez la farine et le sachet de levure a I'aide d’une maryse A
dans un I‘ECIplent. olive selon le type de la recette °

Incorporez dans un saladier les ceufs, la farine et la levure, le beurre 1 sache‘gj '_e;ﬁi';:himiq“e .
fondu, P'huile et le lait et fouettez a 'aide d’un batteur électrique ®
jusqu’a I'obtention d’une préparation homogéne.

Terminez par I'assaisonnement sel et poivre et mélangez délicatement la pate a I'aide

d’une maryse.

Incorporez a I'aide d’une louche la pate dans les moules en silicone a cupcake aux
trois-quarts du contenant.

CUISSON AVEC LA TARTE REVOLUTION :

Préchauffez 10 minutes a 180°C avec la plaque supérieure allumée. Déposez avec précau-
tion 10 moules a cupcakes sur la plaque inférieure et faites cuire entre 25 et 30 minutes a
170°C, avec la plaque supérieure éteinte et 'appareil entrouvert sur un 1 cm.

ASTUCE : Pour permettre une ouverture d’1 cm de la Tarte Révolution, fermez le couvercle
et bloquez I'ouverture de I'appareil a I'aide d’une spatule en bois.

CUISSON AVEG UN FOUR TRADITIONNEL :

Préchauffez pendant 5 minutes a 180°C (Thermostat : 6), puis faites cuire entre 20 et 25
minutes.

Au terme de la cuisson, sortez les moules en silicone et laissez refroidir a température
ambiante pendant 10 minutes avant de les démouler.
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Les différents styles de glacage

Il existe différents types de glacage demandant plus ou moins certaines techniques culinaires.
Choisissez-le en fonction de la recette du biscuit et du type de décoration recherchée.

Les glagages sucres :

A base de beurre fouetté et sucre glace.
Elle est généralement utilisée dans les patisseries spécialisées. Son intérét : elle est relativement
facile a colorer avec des colorants alimentaires liquides et a parfumer selon ses envies : chocolat,
vanille, citron ou grace a des aromes alimentaires.
Le dressage se fait a I'aide d’une douille cannelée ou demi-cannelée.

A base de ou fromage frais et de sucre glace.
Plus 1éger, elle remplace de plus en plus la créme au beurre et s'utilise de la méme fagon :
coloration avec des colorants liquides et parfum a la vanille, citron ou avec des aromes
alimentaires.
Le dressage se réalise a I'aide d’une douille cannelée, demi-cannelée ou d’une spatule.

A base de blanc d’ceuf et de sucre glace (1 blanc d’ceuf et 200 g de sucre glace)
C'est I'un des glagages les plus simples et les plus faciles a réaliser. Il suffit de battre le mélange
blanc d’ceuf et sucre glace au batteur électrique jusqu’a I'obtention d’une créme tres blanche.
Il est possible d’y rajouter un colorant liquide.
Le dressage se réalise généralement a 'aide d’'une spatule. Ce glacage séche a température
ambiante.

A base de creme liquide et de sucre glace.
C'est un glagage a réaliser a la derniére minute car la créme fouettée retombe rapidement.
II est préférable de rajouter un fixateur de chantilly pour garder une meilleure tenue.
Il s’adapte a tout type de cupcake.
Le dressage se réalise a I'aide d’une douille cannelée.

A base de chocolat noir, au lait ou blanc, créme liquide et beurre.
C’est un glacage qui s’associe avec de nombreuses variétés de cupcakes notamment celui a base
de chocolat blanc grace a son godit et sa couleur plus neutre.
I se colore trés facilement a aide de colorant alimentaire.
Le dressage se réalise généralement a I'aide d’une spatule.
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Les glacages salés :

Le glacage au fromage frais : A base de fromage frais et autres saveurs.

C'est le glacage le plus simple a réaliser et idéal pour tous les styles de cupcakes salés.

Il peut étre préparé version nature ou associé a des tapenades, aromates, tomates séchées. ..
Le dressage se réalise soit a I'aide d’une spatule ou d’une douille cannelée.

Le glacage chantilly : A base de creme liquide et d’épices.

C'est un glagage qui permet d’alléger certaine préparation comme le tarama.

On ajoute généralement des épices (cumin, curry....).

Le dressage se réalise a la derniére minute et généralement a I'aide d’une douille cannelée.

Le glacage au beurre parfumé : A base de beurre fouetté et autres saveurs. ..

Ce glagage est trés adapté pour les cupcakes au parfum trés relevé. Il adoucit les saveurs du
hiscuit. Le beurre fouetté est associé généralement avec des épices, des aromates, des noix, voir
des saveurs plus exotiques comme de Ialgue japonaise.

Le dressage se réalise a base de douille cannelée ou demi-cannelée.

Les différents types de décoration

Les glagages sucrgs :

La décoration représente 'un des éléments majeurs pour réussir parfaitement son cupcake. En
voici les plus grandes variétés.

Les colorants liquides : Equipez-vous d’un joli panel de colorants alimentaires le plus gourmand
possible : rose, rouge, violet, vert, jaune.

Les décors en sucre : Il en existe plusieurs variétés, vermicelles, confettis ronds ou motifs selon
les thématiques (No€l, Saint-Valentin), perles, sucre fin de couleur ou parfumé, voir les pétes a
sucre pour réaliser des formes originales a I'aide d’emporte-piéces.

Les décors en chocolat : Billes, vermicelles, motifs (étoiles....).

Les paillettes comestibles : Il en existe de toutes couleurs qui permettent de donner une touche
trés chic au cupcake.

Les caissettes en papier : Idéales si vous avez une thématique précise pour un anniversaire ou
une féte. Elles sont disponibles dans de nombreux motifs et couleurs (pois, cceur, fleur). lis
peuvent se glisser dans le moule en silicone a cupcake.

Les glacages salés :

Les colorants liquides : Equipez-vous d’un joli panel de colorants alimentaires le plus gourmand
possible : rose, rouge, violet, vert, jaune.

Les aromates : On les choisit selon les saveurs du cupcake (ciboulette, aneth, thym, coriandre...).
Les graines : A dénicher au rayon épicerie pour donner un décor et un goit raffiné au cupcake

(pavot, sésame, lin.....).
0 ®
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& Cupcakes a la carotte, aux noix

et a la cannelle
Glacage fromage frais au citron

(pour 20 cupcakes)

Les accessoires de préparation culinaire :
Une douille cannelée

Une bouteille de décoration en accordéon

Une réape

Un mixeur plongeant

Un fouet

Un batteur électrique

Un presse citron

Une balance

Cupcakes :

Préparez votre pate a cupcake d’aprés la recette du cupcake sucré.

NIVEAU : Facile

PREPARATION : 40 min
T1: 170°C pendant 20 min
T2 :180°C entre 20 et 25 min

INGREDIENTS :
Cupcakes : 2 carottes

150 g de cerneaux de noix Cannelle

Glagage : - citron
250 g de fromage frais
50 g de sucre glace

Répez vos carottes épluchées et mélangez-les délicatement dans la pate.
Passez vos noix dans le mixeur plongeant jusqu’a I'obtention de noix émiettés et ajoutez-

les a la pate. Parfumez d’une pincée de cannelle.

Glagage fromage frais au citron :

Al'aide de votre batteur électrique, fouettez le fromage frais avec le sucre glace et le citron

frais pressée.

Dés I'obtention d’un fromage fouetté et compact, ajoutez le glagage dans la bouteille en

accordéon.

Insérez la préparation dans la bouteille de décoration en accordéon. Fixez la douille
cannelée a la bouteille et déposez sur le biscuit le glagage, en forme de spirale en

démarrant par le centre pour recouvrir tout le biscuit.

Décorez au centre d’une carotte en sucre pour permettre d’identifier le parfum du cupcake.

ASTUCE : Vous pouvez ajouter quelques zestes de citron non traité dans le glagage pour

donner plus de saveur.






Confirmé

1h30
T1: 170°C pendant 20 min
T2 :180°C entre 20 et 25 min

. : 2 pommes
Une douille seringue 3 cuilléres a soupe

Une bouteille de décoration droite Ao TS G Pl
Une cocotte ®
Une maryse : une spatule a embout en caoutchouc

S 1 boite de lait
Une mini spatule

concentré sucrée

Préparez votre pate a cupcake d’aprés la recette du cupcake sucré.
Epluchez les pommes et coupez-les en petits dés. Incorporez dans la pate les dés
de pomme et les graines de pavot. Mélangez délicatement la pate.

Mettez la boite de lait concentrée sucrée dans une cocotte avec de I'eau jusqu’a mi-hauteur.
Laissez la boite a I'intérieur de la cocotte sans I'ouvrir et fermez le couvercle de la cocotte.

Faites cuire a feu doux et dés le sifflement de la cocotte, laissez chauffer pendant 20 a 30
minutes pour que le lait concentré se caramélise.

Retirez a I'aide d’un torchon la boite de lait concentré de la cocotte et laissez reposer
environ 20 minutes a température ambiante. Réservez la confiture de lait au réfrigérateur
pendant 1 heure.

Ouvrez la hoite, le lait concentré sucré est devenu brun. Remuez la confiture de lait a I'aide
d’une cuillére pour donner un c6té lisse.

Ajoutez la confiture de lait dans la bouteille de décoration droite et fixez la douille format
seringue sur une bouteille.

Déposez le glagage au centre du biscuit et étalez a I'aide d’une spatule la confiture de lait.
Décorez sur la confiture de lait d’étoiles en chocolat multicolores.

Si vous manquez de temps, la confiture de lait peut étre remplacée par un
caramel ou caramel beurre salé plus rapide a réaliser.

14
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Cupcakes au chocolat et aux noix de Pécan

Glacage péate a tartiner a la noisette
et beurre de cacahuéte (our 20 cupcakes)

Les accessoires de préparation culinaire :
Une douille cannelée

Une bouteille de décoration droite

Un mixeur plongeant

Une maryse : une spatule a embout en caoutchouc
Une mini spatule

Une balance

Cupcakes :
Préparez votre pate a cupcake d’apreés la recette du cupcake
sucre.

Ajoutez le cacao en poudre et mélangez délicatement la
préparation a I'aide d’une maryse.

Passez la noix de pécan dans le mixeur plongeant jusqu’a
I'obtention de noix grossiérement émiettées et ajoutez les
noix de Pécan a la pate.

Glagage confiture de lait :

Dans un bol, mélangez délicatement la pate a tartiner a la
noisette et le beurre de cacahuete.

Insérez la préparation dans la bouteille de décoration droite.

Fixez la douille cannelée a la bouteille de décoration droite et
déposez le glagage en forme de spirale de 3 centimetres de
hauteur, en démarrant par le centre pour recouvrir tout le
biscuit.

Décorez de billes de chocolat sur tout le cupcake.

ASTUCE : Pour donner un godit plus prononcé en chocolat,
ajoutez des pépites de chocolat dans la pate.

NIVEAU : Facile

PREPARATION : 40 min
T1: 170°C pendant 20 min
T2 :180°C entre 20 a 25 min

INGREDIENTS :

Cupcakes :

4 cuilléres a soupe de cacao
en poudre a 60 % de cacao
150 g de cerneaux
de noix de pécan
Glagage :

1 pot de 250 g de pate
a tartiner a la noisette
1 pot de 250 g

de beurre de cacahuéte . w0
Billes de chocolat ‘
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Cupcakes a la framboise et pistache YRR - Confirms

G I acga ge C h a nt| I Iy (pour 20 cupcakes) PREPARATION : 40 min

T1: 170°C pendant 20 min
Les accessoires de préparation culinaire : T2 : 180°C entre 20 a 25 min
Une douille cannelée INGREDIENTS :

Une bouteille de décoration droite

Cupcakes :

Un verre mesureur 200 g de pistaches décortiquées
Un bqtteur électrique 150 g de framboises fraiches . °
Un mixeur plongeant Glagage :
Une maryse : une spatule & embout en caoutchouc 50 cl de creme ]iquide
Une balance 100 g de sucre glace

20 framboises
Cupcakes : Sucre vert :

Préparez votre pate a cupcake d’apreés la recette du cupcake sucré.

Hachez les pistaches a I'aide d’un mixeur plongeant jusqu’a I'obtention
d’une poudre fine.

Ajoutez dans la préparation a cupcake la poudre de pistache et les framboises et mélangez
délicatement a l'aide d’une maryse.

Glagage confiture de lait :

Mettez dans votre congélateur un récipient destiné a la créme chantilly pendant une heure.
Fouettez a I'aide d’un batteur électrique la créme liquide bien froide dans votre récipient
glacé et incorporez progressivement le sucre glace jusqu’a I'obtention d’une créme
fouettée.

Insérez la chantilly dans la bouteille de décoration et fixez la douille cannelée a la bouteille
de décoration droite.

Démarrez le glagage a la derniére minute, & partir du centre du gateau et formez une spirale
de 3 centimétres de hauteur.

Saupoudrez le sucre vert sur la chantilly et terminez par la framboise posée sur le sommet
du glacage.

ASTUCE : Pour donner une parfaite couleur chlorophylle a votre biscuit, ajoutez dans
la préparation un colorant liquide vert.
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Cupcakes aux raisins, rhum et vanille "\ vea: confime
Glacage chocolat blanc (our 20 cupcakes) PREPARATION : 40 min

T1 : 170°C pendant 20 min

Les accessoires de préparation culinaire : T2 180°C entre 20 a 25 min
Une passoire INGREDIENTS :
Un verre mesureur Cupcakes :
Une casserole,: . 200 g de raisins secs blonds
Un couteau d’office . 1 gousse de vanille °
Une maryse : une spatule a embout en caoutchouc 5 cl de rhum brun
Une mini spatule 10cl d'eau
Une balance Glacage :
350 g de chocolat blanc

Cupcakes . 8 cl de creme liquide

. - . s Colorant liquide alimentaire
La veille, faites tremper les raisins secs blonds dans le rhum et I'eau. Billes multicolores,

. P . . fleurs en sucre,...
Préparez votre pate a cupcake d’apres la recette du cupcake sucreé.

Filtrez les raisins secs a Iaide d’une passoire et mélangez-les délicatement
B a la préparation a cupcake.

o Coupez la gousse de vanille en deux dans sa longueur. A I'aide d’un couteau d’office, retirez
les grains de vanille et ajoutez-les a la pate a cupcake.

Glagage confiture de lait :

Faites chauffer au bain marie la creme liquide et le chocolat blanc. Dés que le chocolat
blanc a fondu, mélangez le tout délicatement avec une maryse afin d’obtenir une prépara-
tion homogéne.

Hors du feu, ajoutez le colorant liquide de votre choix et mélangez avec application pour
donner une couleur uniforme au glacage.

Trempez délicatement le chapeau du gateau dans la préparation encore chaude et affinez
le glagage a I'aide de la spatule.

Décorez le cupcake de billes en sucre, fleurs ou autres décorations.

RN
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ASTUCE : Ajoutez immédiatement la décoration deés que le glagage est réalisé.
i Si le glagage a refroidi, la décoration ne pourra pas adhérer a la préparation
chocolat blanc et creme liquide.






etau fromage blanc PREPARATION : 40 min
T1:170°C entre 25 et 30 min

Glacage créme au beurre mour 20 cupcakes) T2 : 180°C entre 25 et 30 min

@ Cupcakes aux fruits rouges e

Les accessoires de préparation culinaire : INGREDIENTS :
Une douille cannelée ou demi-cannelée Cupcakes :
Une bouteille de décoration en accordéon 200 g d'assortiments de . o
Une maryse : une spatule a embout en caoutchouc _fruits rouges surgelés °
Une mini spatule (mdares, groseilles, myrtilles...)
p . 100 g de fromage blanc

Hn batteur électrique 4 20 % de matiére grasse

ne passoire al .

lacage :

Une balance 200 g de beurre a température ambiante
C K ) 80 g de sucre glace

upcaxes : Colorant liquide rose
Préparez votre pate a cupcake d’aprés la recette du cupcake sucré. Perles en sucre

. . . . . o et paillette
Décongelez votre assortiment de fruits rouges et filtrez le jus des fruits a
I'aide d’une passoire.

Ajoutez les fruits rouges et le fromage blanc a la pate. Mélangez délicatement avec la
maryse afin de ne pas abimer les fruits.
Glagage confiture de lait :

Fouettez le beurre ramolli avec un batteur électrique pendant 5 minutes, ajoutez le sucre
glace et le colorant rose. Continuez de battre jusqu’a I'obtention d’une creme mousseuse.

Insérez votre créme dans la bouteille de décoration en accordéon et fixez la douille
cannelée ou demi-cannelée. Formez des petites volutes (spirales) de 1 cm de hauteur au
centre et sur toute la surface du biscuit.

Ajoutez sur chaque volute une perle en sucre.

ASTUCE : Parfumez votre créme au beurre d’un ardme alimentaire pour apporter une touche
d’originalité a votre cupcake.
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Cupcakes au magret de canard,
oignon doux confit et romarin
Glacage fromage frais

(pour 20 cupcakes)

Les accessoires de préparation culinaire :
Une douille cannelée

Une bouteille de décoration droite

Un batteur électrique

Une poéle

Une cuillére en bois

Une maryse : une spatule a embout en caoutchouc
Un couteau d’office

Une balance

Cupcakes :

Préparez votre pate a cupcake d’apreés la recette du cupcake salé.

NIVEAU : Facile

PREPARATION : 30 min
T1:180°C pendant 20 min.
Couvercle supérieur allumé.

T2 :180°C entre 15 et 20 min.

INGREDIENTS :

Cupcakes :
250 g de magret de canard [
1 oignon doux
10 g de beurre .

1 cuillere & soupe de sucre en poudre ®
Romarin .

Glacage :

250 g de fromage frais
Sésame de graines de noires
Fleurs de sel
Moulin a poivre

Otez la partie grasse du magret de canard et coupez-le en fines tranches.
Hachez votre oignon doux. Dans la poéle, faites revenir votre beurre et ajoutez I'oignon haché.
Faites-le cuire pendant 15 minutes en remuant régulierement. En fin de cuisson, ajoutez le

sucre pour donner une touche caramélisée aux oignons.

Incorporez les tranches de magret de canard, les oignons caramélisés et le romarin et
mélangez délicatement dans la préparation a cupcake a I'aide d’une maryse.

Glacage confiture de lait :

Fouettez le fromage frais a I'aide d’un batteur électrique jusqu’a I'obtention d’une créme

mousseuse. Assaisonnez de fleurs de sel et de poivre.

Incorporez le fromage frais dans la bouteille en accordéon et fixez la douille cannelée sur la

bouteille de décoration droite.

Décorez le biscuit avec le glagage de fromage frais en démarrant au centre pour réaliser une

spirale sur toute la surface du biscuit.
Parsemez joliment le glacage de graines de sésames noires.

ASTUCE : Vous pouvez remplacer le sucre pour caraméliser vos oignons par une liqueur

de fruits (mdres, framboises) afin d’obtenir un goit plus subtil.
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Cupcakes aux lardons, champignons et emmental o
p I p g NIVEAU : Confirmé
Glacage beurre parfumé aux noix PREPARATION : 40 min
(pour 20 cupcakes) T1: 170°C entre 25 et 30 min
. . . L T2 :180°C entre 25 et 30 min
Les accessoires de préparation culinaire : I —
Une douille cannelée ' )
Une bouteille de décoration en accordéon " gl;ﬂdceaf;fgofns :
Un bqﬂeur elecmque 200 g de champignons de Paris . °
Un mixeur plongeant 100 g d’emmental
Une poéle e
Une rape R 200 g de beurre ramolli ®
Une maryse : une spatule a embout en caoutchouc 100 g de cerneau de noix
Un couteau d’office Fleur de sel
20 cerneaux de noix
Cupcakes :
Préparez votre pate a cupcake d’aprés la recette du cupcake salé.
Faites revenir dans la poéle vos lardons afin de les dégraisser. Réservez la graisse des
lardons.
Coupez vos champignons en fines lamelles et faites-les sauter dans la poéle dans la graisse
des lardons. Assaisonnez en fin de cuisson vos champignons.
Répez I'emmental.
Ajoutez dans la préparation a cupcake les lardons dégraissés, les champignons et I'emmental
rapé et mélangez délicatement a I'aide d’'une maryse.
Glacage confiture de lait :
Passez au mixeur plongeant les noix jusqu’a I'obtention d’une poudre.
Battez le beurre ramolli au fouet électrique pendant 5 minutes. Dés que le beurre est
mousseux, ajoutez la poudre de noix et assaisonnez de fleurs de sel. Fouettez quelques
minutes.
Incorporez votre beurre de noix dans la bouteille en accordéon et fixez la douille en biiche.
Répartissez sur toute la surface du biscuit en bande transversale. Décorez au centre d’un
cerneau de noix.
ASTUCE : Vous pouvez remplacez les lardons par des dés de jambon ou dés de poulet
poélés beaucoup moins gras.. @
22
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Cupcakes feta, [égumes du soleil, basilic
Glacage fromage de brebis et tapenade d'olives vertes

(pour 20 cupcakes)

Les accessoires de préparation culinaire :
Une douille cannelée

Une bouteille de décoration en accordéon

Un verre mesureur

Un fouet

Un mixeur plongeant

Une poéle

Une maryse : une spatule a embout en caoutchouc
Une balance

Un couteau d’office

Cupcakes :
Préparez votre pate a cupcake d’apres la recette du cupcake salé.

Coupez la courgette, I'aubergine, le poivron et les tomates en petits dés.

NIVEAU : Confirmé

PREPARATION : 40 min
T1:170°C entre 25 et 30 min
T2 :180°C entre 25 et 30 min

INGREDIENTS :

Cupcakes :
75 g de feta - 1 courgette
1 aubergine - 2 tomates °
1 poivron rouge A

5 feuilles de basilic
Huile d’olive

Glacage : L

150 g de fromage de brebis
50 g d’olives vertes dénoyautées
Huile d’olive
Y2 citron jaune
20 tomates cerises

Versez dans votre poéle chaude un filet d’huile d’olive et ajoutez les Iégumes coupés en dés et
assaisonnez de sel et poivre. Faites cuire a feu doux pendant 20 minutes.
Hors du feu, mettez vos légumes dans un récipient et réservez pendant 30 minutes a température

ambiante.

Coupez la feta en petits dés et ciselez finement les feuilles de basilic.

Incorporez a la pate a cupcake la préparation de Iégumes, les dés de feta, le basilic ciselé et

mélangez délicatement a I’aide d’'une maryse.

Glagage confiture de lait :
Mixez les olives vertes dénoyautées pour en faire une purée.

Ajoutez a cette purée d’olives vertes, un filet d’huile d’olive et le ¥ citron jaune pressé et

mélangez délicatement pour obtenir votre tapenade.

Fouettez votre fromage de brebis et ajoutez la tapenade d’olives vertes.

Ciselez le ¥z poivron rouge en fines tranches.

Incorporez le glagage dans la bouteille décoration en accordéon et fixez la douille seringue.
Déposez au centre du biscuit une bonne noisette du glacage et recouvrez toute la surface du

cupcake a l'aide d’une spatule.
Décorez le glacage d'une tomate cerise.

ASTUCE : Vous pouvez remplacer la tapenade d’olives vertes par des tomates séchées
hachées et ajouter des graines de sésames noires sur le glagage.
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Cupcakes au saumon et a I'aneth NIVEAU : Confimé
Glacage chantilly de tarama PREPARATION: 40min

T1:170°C entre 25 et 30 min
(pour 20 cupcakes) T2 : 180°C entre 25 et 30 min

Les accessoires de préparation culinaire : INGREDIENTS :

Une douille cannelée Cupcakes :

Une bouteille de décoration en accordéon 150 g depsaumon' fumé

Un verre mesureur 70 g de parmesan ‘ A
Un couteau de cuisine 2 branches d’aneth fraiche

Un batteur électrique Glacage : .
Un couteau d’office . 100 g (ﬁe tgarama

Une maryse : une spatule a embout en caoutchouc 20 cl de créme liquide

Une balance Colorant liquide rouge

1 botte de ciboulette
Cupcakes :
Préparez votre pate a cupcake d’apreés la recette du cupcake salé.

Coupez votre saumon fumé en tres fines lamelles et ciselez les branches
d’aneth fraiches.

Incorporez a la pate a cupcake le saumon tranché, I’aneth et le parmesan et mélangez délicate-
ment a I'aide d’'une maryse.

Glacage confiture de lait :
Mettez dans votre congélateur un récipient destiné a la créme chantilly pendant une heure.

Fouettez a I'aide d’un batteur électrique la créme liquide bien froide dans le récipient glacé
jusqu’a I'obtention d’une créme fouettée.

Incorporez délicatement le tarama dans la creme fouettée et mélangez de bas en haut pour garder
le coté mousseux de la créme.

Insérez la chantilly dans la bouteille de décoration et fixez la douille cannelée.
Hachez finement la ciboulette a I'aide de votre couteau d’office.

Réalisez le glagage a la derniére minute en formant une spirale de 3 centimétres de de hauteur
sur le centre du biscuit.

Décorez le glacage de ciboulette hachée.

ASTUCE : Pour apporter encore plus de moelleux au hiscuit, ajoutez a la pate une cuillére
a soupe de fromage frais.



LIVRET DE
RECETTES

Cupcakes

rRévolution

EZ TRADING
Boulogne - France
RCS B 342 237 302




